




10 muestras extraídas durante la fermentación. La fermentación del mosto se inició con 13,8 grados Baumé y un pH de 3,75. Los 
ƌĞƐƵůƚĂĚŽƐŽďƚĞŶŝĚŽƐĞŶůĂĞǀĂůƵĂĐŝſŶĚĞůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽƐĚĞůŵŽƐƚŽĚĞƵǀĂŵĞƌůŽƚƉĞƌŵŝƟſĚĞƚĞƌŵŝŶĂƌƋƵĞ
ĞŶĞůƐĞǆƚŽĚşĂƐĞĞǆƚƌĂĞĞůŵĂǇŽƌĐŽŶƚĞŶŝĚŽĚĞĂŶƚŽĐŝĂŶŽƐĐŽŶϳϳϰ͕ϭϳϱŵŐŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>ǇĞůŵĄǆŝŵŽşŶĚŝĐĞĚĞƉŽůŝĨĞŶŽůĞƐƚŽƚĂůĞƐƐĞ
obtuvo en el día 8 con 37,35 y luego fue descendiendo hasta llegar a 33,9 en el 11.° día. La uva merlot tuvo un elevado contenido 
de antocianos e índice de polifenoles totales.
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8 with 37.35 and then went down to reach 33.9 on the 11th day. The Merlot grapes had a high content of anthocyanins and total 
polyphenol index.
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INTRODUCCIÓN
La uva es un alimento rico en carbohidratos, de 
diferentes colores; en la actualidad se le está dando 
ŵĄƐ ŝŵƉŽƌƚĂŶĐŝĂĂ ůĂƐǀĂƌŝĞĚĂĚĞƐƟŶƚſƌĞĂƐƉŽƌƐƵ
elevado contenido en compuestos fenólicos los 
ĐƵĂůĞƐƐŽŶďĞŶĞĮĐŝŽƐŽƐƉĂƌĂůĂƐĂůƵĚ͘
>ŽƐ ĐŽŵƉƵĞƐƚŽƐ ĨĞŶſůŝĐŽƐ ĐŽŶƐƟƚƵǇĞŶ ƵŶ ĞŶŽƌŵĞ
grupo de sustancias, en su mayoría de origen 
vegetal, ampliamente distribuidas en la naturaleza.
Los antocianos cumplen un papel muy importante 
en el color y sabor de los alimentos y bebidas 
(Muñoz ĞƚĂů͘, 2007).
La uva merlot es un alimento rico en el contenido 
de antocianos, este se encuentra presente en el 
hollejo conjuntamente con fenoles tánicos. El paso 
de los antocianos a la fracción liquida durante la 
fermentación con sus orujos determina la intensidad 
colorante del futuro vino. 
En la actualidad, los productores de vinos 
ĚĞƐĐŽŶŽĐĞŶ Ğů ƟĞŵƉŽ ĚĞ ĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶ ĐŽŶ ƐƵƐ
ŽƌƵũŽƐ ĚĞ ĚŝǀĞƌƐĂƐ ǀĂƌŝĞĚĂĚĞƐ ĚĞ ǀŝŶŽ ƟŶƚŽ ƉĂƌĂ
la extracción de antocianos, una de ellas es la 
ŵĞƌůŽƚ͕ ƉŽƌ ƚĂů ŵŽƟǀŽ ƐĞ ƌĞĂůŝǌſ ůĂ ŝŶǀĞƐƟŐĂĐŝſŶ
ƉĂƌĂĚĞƚĞƌŵŝŶĂƌĞůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶƐƵƐ
orujos del mosto de uva merlot en la extracción de 
sus contenido de antocianos.
MATERIALES Y MÈTODOS
>ĂŵƵĞƐƚƌĂĚĞƵǀĂŵĞƌůŽƚƵƟůŝǌĂĚĂĞŶĞůĞǆƉĞƌŝŵĞŶƚŽ
ƉƌŽĐĞĚşĂ ĚĞ ĐƵůƟǀŽƐ ĚĞů &D DŽƋƵĞŐƵĂ͘ ^Ğ
realizó mediante un diseño experimental con 
ƵŶ ƚƌĂƚĂŵŝĞŶƚŽ ĚŽƐ ƌĞƉĞƟĐŝŽŶĞƐ Ǉ ĚƵƌĂŶƚĞ ůĂ
fermentación con sus orujos se extrajo diez muestras 
donde se determinó el contenido de antocianos 
complementándose con la determinación del 
índice de polifenoles totales. Los análisis que se 
realizaron al inicio de le fermentación fueron grados 
ĂƵŵĠ͕ƉŽƌŵĠƚŽĚŽĚŝƌĞĐƚŽ͕ĐŽŶƵŶŵŽƐơŵĞƚƌŽǇ
el pH con un pH-metro a lectura directa. El índice 
de polifenoles totales (IPT) se determinó mediante 
la toma de muestra de 1 mL del mosto durante la 
fermentación con orujos diluyéndolo en 50 mL con 
ĂŐƵĂĚĞƐƟůĂĚĂĐĂĚĂƵŶĂ͕ĞŝŶƚƌŽĚƵĐŝƌůŽĞŶůĂĐƵďĞƚĂ
ĚĞ ĐƵĂƌǌŽ ĚĞ ϭ Đŵ ĚĞ ĐĂŵŝŶŽ ſƉƟĐŽ͘ ^Ğ ƌĞĂůŝǌĂ
ůĂ ůĞĐƚƵƌĂ ĚĞ ůĂ ĂďƐŽƌďĂŶĐŝĂ Ă ϮϴϬ Ŷŵ ƵƟůŝǌĂŶĚŽ
ĐŽŵŽ ďůĂŶĐŽ ĂŐƵĂ ĚĞƐƟůĂĚĂ͘ Ŷ Ğů ĐĄůĐƵůŽ ĚĞů
índice se aplica la siguiente ecuación: IPT= A280 
x 50 (Cañibano, Fernández y Rodríguez, 2012). 
En cuanto a los antocianos, se realizó mediante 
la toma de 1 mL del macerado de cáscara que se 
mezcló con 1 mL de solución de ácido clorhídrico 
Ăů Ϭ͕ϭй ;Ɖͬǀ ĞŶĞƚĂŶŽů Ăů ϵϱй Ǉ,> ϭϮEͿ Ǉ ϮϬ
ŵ>ĚĞƐŽůƵĐŝſŶĚĞĄĐŝĚŽĐůŽƌŚşĚƌŝĐŽĂůϮй;ƉͬǀĞŶ
ĂŐƵĂĚĞƐƟůĂĚĂ͕,>ϭϮEͿ͘ĞůĂŵĞǌĐůĂĂŶƚĞƌŝŽƌƐĞ
tomaron 10 mL y colocaron en cada uno de los dos 
tubos de ensayo; al tubo 1 se le agregaron 10 mL 
ĚĞŵĞƚĂďŝƐƵůĮƚŽĚĞƉŽƚĂƐŝŽĂůϭϱйƉͬǀ͕ ǇĂů ƚƵďŽ
ϮƐĞůĞĂŐƌĞŐĂƌŽŶϰŵ>ĚĞĂŐƵĂĚĞƐƟůĂĚĂ͘>ƵĞŐŽƐĞ
agitó y se dejó reposar por 20 min a temperatura 
ambiente. La absorbancia se midió a 520 nm, contra 
un blanco de agua, elaborado en igual condición a 
la anteriormente descrita. Para la determinación de 
la concentración de antocianos totales se empleó 
la curva de calibración establecida por Ribéreau-
Gayon y Stonestreet (1965) (citado por Cea, 2011).
RESULTADOS
ǀĂůƵĂĐŝſŶĚĞůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽ
ĚĞů ŵŽƐƚŽ ĚĞ ƵǀĂ ŵĞƌůŽƚ ĞŶ ůĂ ĞǆƚƌĂĐĐŝſŶ ĚĞ
ĂŶƚŽĐŝĂŶŽƐ
La fermentación de mosto de uva merlot se inició 
con 13,8 grados Baumé y un pH de 3,75 y con previa 
adición de un pie de cuba (2%). El vino base de cada 
muestra fue obtenida durante la fermentación 
desde el primer hasta el décimo día. Los resultados 
mostraron que al inicio tuvo poco contenido de 
ĂŶƚŽĐŝĂŶŽƐ ĐŽŶ ϭϴϵ ϳϳϮ ŵŐ ĚĞ ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͘ ů
máximo contenido de antocianos se obtuvo a los 
seis días de iniciada la fermentación con 774,15 mg 
ĚĞŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͖ƉŽƐƚĞƌŝŽƌŵĞŶƚĞ͕ĨƵĞĚŝƐŵŝŶƵǇĞŶĚŽ
hasta el undécimo día en el cual tuvo 594 421 mg 
ĚĞŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͘
ů ĐŽĞĮĐŝĞŶƚĞ ĚĞ ĚĞƚĞƌŵŝŶĂĐŝſŶ ĚĞů ƟĞŵƉŽ ĚĞ
fermentación con sus orujos de la uva merlot con 
respecto al contenido de antocianos expresado en 
ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>ĨƵĞĞůĞǀĂĚŽĐŽŶZсϬ͕ϵϱϱϮ͖ZƐƋƌсϬ͕ϵϭϮϯ
ǇĞůĐŽĞĮĐŝĞŶƚĞĂũƵƐƚĂĚŽĚũZƐƋƌсϬ͕ϴϳϰϴ͖ĞůŵŽĚĞůŽ





En la Figura 1 se presentan el promedio de 
resultados de la extracción de antocianos con 
ƌĞƐƉĞĐƚŽĂůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽƐĚĞů
mosto de uva merlot.
&ŝŐƵƌĂ ϭ͘ Tiempo de fermentación con orujos del 
mosto de uva merlot vs. contenido de antocianos
Fuente: Elaboración propia 
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ǀĂůƵĂĐŝſŶĚĞůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽĚĞů
ŵŽƐƚŽĚĞƵǀĂŵĞƌůŽƚĞŶĞůşŶĚŝĐĞĚĞƉŽůŝĨĞŶŽůĞƐƚŽƚĂůĞƐ
El índice de polifenoles totales en el primer 
día de iniciada la fermentación fue de 28,2; el 
máximo contenido lo obtuvo el día 8 con 37,35 y 
luego fue descendiendo hasta llegar a 33,9 en el 
décimoprimer día de iniciada la fermentación.
ů ĐŽĞĮĐŝĞŶƚĞ ĚĞ ĚĞƚĞƌŵŝŶĂĐŝſŶ ĚĞů ƟĞŵƉŽ ĚĞ
fermentación con sus orujos de la uva merlot 
con respecto al índice de polifenoles totales 
fue elevado con R=0,9611; Rsqr=0,9236 y el 
ĐŽĞĮĐŝĞŶƚĞ ĂũƵƐƚĂĚŽ Ěũ ZƐƋƌсϬ͕ϴϵϬϵ͖ ĞůŵŽĚĞůŽ
ŵĂƚĞŵĄƟĐŽƋƵĞŵĄƐ ƐĞ ĂũƵƐƚſ ĨƵĞ ƵŶĂ ĞĐƵĂĐŝſŶ
polinomial cúbica:
z;ŵŐŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>Ϳсϯϭ͕ϴϲϱϴʹϲ͕ϲϱϰϭyнϭ͕ϲϴϭϴyϸͲϬ͕Ϭϵϳϱyϯ
En la Figura 2 se presentan el promedio de 
resultados del índice de polifenoles totales con 
ƌĞƐƉĞĐƚŽĂůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽƐĚĞů
mosto de uva merlot.
&ŝŐƵƌĂ Ϯ͘ Tiempo de fermentación con orujos del 




Los resultados mostraron que al inicio tuvo poco 
contenido de antocianos por efecto de la molienda 
ĐŽŶ ϭϴϵ͕ϳϳϮŵŐ ĚĞŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͖ ĞƐƚĞ ƌĞƐƵůƚĂĚŽ ĨƵĞ
superior al encontrado en la uva negra criolla, que se 
ĐƵůƟǀĂĞŶdĂĐŶĂ͕ĂůŝŶŝĐŝŽĚĞƵŶĂĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĞůĐƵĂů
ƚƵǀŽ ϴϴ͕ϱŵŐ ĚĞŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͘ ůŵĄǆŝŵŽ ĐŽŶƚĞŶŝĚŽ
de antocianos se obtuvo a los seis días de iniciada 
ůĂ ĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶ ĐŽŶ ϳϳϰ͕ϭϱ ŵŐ ĚĞ ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͖
posteriormente fue disminuyendo hasta el día 11 en 
ĞůĐƵĂůƚƵǀŽϱϵϰ͕ϰϮϭŵŐĚĞŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͖ĐŽŵƉĂƌĂĚŽ
con la extracción de antocianos en una fermentación 
de mosto de uva negra criolla proveniente de Tacna 
el cual se obtuvo a los cuatro días con 273,4 mg de 
ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͖ĞůƟĞŵƉŽĚĞĞǆƚƌĂĐĐŝſŶĚĞůĐŽůŽƌƌŽũŽĨƵĞ
diferente al encontrado por Vila (2002) quien reporto 
10 días de maceración con su orujos durante una 
fermentación del mosto de uva malbec; del mismo 
modo, el resultado encontrado fue superior a lo 
indicado por Muñoz et al. (2007) quienes evaluaron 
ůĂ ĂĐƟǀŝĚĂĚĂŶƟŽǆŝĚĂŶƚĞ Ǉ ĐŽŶƚĞŶŝĚŽĚĞ ĐŽŵƉƵĞƐƚŽ
fenólicos en vinos producidos en Perú, reportaron 
ƋƵĞĞůǀŝŶŽŽƉŽƌƚŽƚƵǀŽǀĂůŽƌĞƐŵĞŶŽƌĞƐĚĞϱŵŐͬ>
ĚĞ ĂŶƚŽĐŝĂŶŝŶĂƐ ;ŵŐ ĚĞ ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>Ϳ Ǉ ůĂ ǀĂƌŝĞĚĂĚ
grenache-malbec (producida en el rio Chillón) tuvo el 
máximo contenido de antocianinas con 291,51 mg de 
ŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͘ZŽŵĞƌŽ ;ϮϬϬϴͿ ŝŶĚŝĐĂƋƵĞ ůĂĞǆƚƌĂĐĐŝſŶ
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ĚĞĂŶƚŽĐŝĂŶŽƐƐĞǀĞŝŶŇƵĞŶĐŝĂĚĂƉŽƌůĂĐŽŶĐĞŶƚƌĂĐŝſŶ
y la localización de estos compuestos en la baya y 
por los métodos de elaboración del vino. La difusión 
puede verse afectada; así mismo, por la temperatura, 
el gradiente de concentración entre la piel de la uva y el 
vino, el equilibrio químico y las reacciones que se dan 
ĚƵƌĂŶƚĞůĂǀŝŶŝĮĐĂĐŝſŶ͘ƐƚĂƐĚŝĨĞƌĞŶĐŝĂƐĚĞůƟĞŵƉŽĚĞ
extracción y contenido de antocianos probablemente 
ƐĞĚĞďĞŶĂƋƵĞĂůŐƵŶĂƐǀĂƌŝĞĚĂĚĞƐƟĞŶĞŶůĂĐĂƐĐĂƌĂ
ŵĄƐŐƌƵĞƐĂƋƵĞŽƚƌĂƐǇĐŽŶƟĞŶĞŶŵĂǇŽƌĐŽůŽƌ͘
El índice de polifenoles totales encontrado en 
Ğů ƉƌĞƐĞŶƚĞ ƚƌĂďĂũŽ Ğ ŝŶǀĞƐƟŐĂĐŝſŶ ĞƐƚƵǀŽ ĞŶƚƌĞ
22,55 a 37,35 fueron inferiores a lo reportado por 
Gonzales ĞƚĂů͘ (2007) quienes determinaron entre 
50 a 60 de índice de polifenoles totales.
CONCLUSIONES
>ĂĞǀĂůƵĂĐŝſŶĚĞůƟĞŵƉŽĚĞĨĞƌŵĞŶƚĂĐŝſŶĐŽŶŽƌƵũŽƐ
ĚĞůŵŽƐƚŽ ĚĞ ƵǀĂŵĞƌůŽƚ ;sŝƟƐ ǀŝŶŝĨĞƌĂ  >͘Ϳ ƉĞƌŵŝƟſ
determinar que en el sexto día se extrae el mayor 
ĐŽŶƚĞŶŝĚŽĚĞĂŶƚŽĐŝĂŶŽƐĐŽŶϳϳϰ͕ϭϳϱŵŐŵĂůǀŝĚŝŶĂͬ>͘
Durante la fermentación con sus orujos del mosto de 
uva merlot, el máximo índice de polifenoles totales se 
obtuvo el día 8 con 37,35 y luego fue descendiendo 
hasta llegar a 33,9 en el undécimo día.
ŐƌĂĚĞĐŝŵŝĞŶƚŽƐ͗
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